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Vorwort

Mit Threm neuen Backofen wird Ihnen das
Backen noch mehr Freude bereiten.

Das Gerat bietet Ihnen folgende Vorteile:

— besonders schnelles Aufheizen mit dem
Programm HeiBluft und Unterhitze.

— Das Gerat ist mit CleanEmail und mit einem
Katalysator fiir die Luftreinigung ausgestattet.

Damit Sie dieses Gerat mit seiner Funktions-
vielfalt nutzen konnen, lesen Sie die Bedienungs-
und Montageanleitung sorgfaltig vor der ersten
Inbetriebnahme durch. Sie enthalt wichtige
Hinweise fiir den Gebrauch, die Installation und
die Wartung des Gerates.

Hinweise, die Sie vor der ersten Inbetriebnahme
beachten sollten, finden Sie auf Seite 3.

Die Kapitel ,,Aufbau und Funktionsweise*
sowie ,,Bedienung* verraten Ihnen, was lhr
Backofen alles kann und wie Sie ihn bedienen.

Das Kapitel ,,Reinigung und Pflege“ sorgt dafilir,
dass Thr Gerat lange Zeit schon bleibt.

AuBerdem haben wir fiir Sie ,,Tipps und Tricks*
zZusammengestellt.

Und nun wiinschen wir Ihnen viel Spafi
beim Backen!



1. Wichtige Hinweise

1.1 Zur Sicherheit

Beschadigte Gerate diirfen nicht in Betrieb
genommen werden.

Das Gerat darf nur von einem autorisierten
Fachmann unter Beachtung aller einschlagigen
Vorschriften der Stromversorgungsuntermehmen
sowie der Bauverordnungsvorschriften der Lander
angeschlossen werden.

Beachten Sie die Montageanleitung!

Achten Sie beim Anschluss von Elektrogeridten
in Backofennahe darauf, dass Anschlussleitungen
nicht unter der heiflen Geratetiir eingeklemmt
werden. Anschlusskabel diirfen nicht in Kontakt mit
heiflen Kochflachen kommen.

Der Benutzer ist fiir den fachgerechten Gebrauch
und den einwandfreien Zustand des Gerates
verantwortlich.

Nehmen Sie das Gerat nur untexr Aufsicht in
Betrieb.

Vorsicht Brandgefahr! Bewahren Sie in Threm
Gerat keine brennbaren Gegenstande auf! Beim
Betrieb nur die jeweils benotigten Innenteile im
Garraum lassen.

Vorsicht! Das Gerat und - bis zum Einschalten des
Kiihlgeblases - die Bedienblende werden wahrend
des Betriebes heif}. Halten Sie Kinder fern !

Reinigen Sie das Gerét nicht mit einem Dampf-
reinigungsgerat oder mit Wasserdruck — es besteht
Kurzschlussgefahr!

Bei jeder Wartungsmafinahme ist das Gerat vom
Stromnetz zu trennen. Ziehen Sie zu diesem Zweck
den Netzstecker oder betatigen Sie die
entsprechende Sicherung.

Reparaturen miissen von geschulten
Kundendiensttechnikern durchgefiihrt werden,
damit die elektrische Sicherheit gewéahrleistet
bleibt.

Fiir eventuelle Schiaden, die durch
Nichtbeachten dieser Anleitung entstehen, werden
keine Garantieleistungen gewahrleistet.
Technische Anderungen vorbehalten!

1.2 Zur ersten Inbetriebnahme

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal in Betrieb
nehmen, beachten Sie bitte die folgenden
Hinweise:

Lesen Sie vor Inbetricbnahme des Gerates die
Bedienungs- und Montageanleitung sorgfaltig
durch.

Das Gerat muss vor der ersten Inbetriebnahme von
einem Fachmann installiert und angeschlossen
werden.

Entfernen Sie die Verpackung des Gerites und
entsorgen Sie diese fachgerecht | Beachten Sie
bitte, dass sich Zubehor im Boden der Verpackung
befindet! Halten Sie Verpackungselemente von
Kindern fern.

Vor Inbetriebnahme iiberpriifen Sie bitte, dass
der Netzanschluss in Ordnung ist.

Entfernen Sie, bevor Sie den Backofen zum ersten
Mal benutzen, alle herausnehmbaren Innenteile
(Rost, Blech,...). Betreiben Sie nun den Backofen
eine Stunde lang bei 300°C in der Funktionsart
HeiBluft. Achten Sie wahrend diesem Vorgang auf
einen gut durchliifteten Raum. So werden mogliche
Neugerliche beseitigt.

Reinigen Sie die Zubehorteile wie unter
,Reinigung und Pflege" beschrieben.

Nach einem Neuanschluss bzw. Stromausfall
leuchtet im Display die Vorschlagszeit 8:00 und das
Symbol = (Zeiteinheit) blinkt. Durch Driicken der
Tasten + und - kénnen Sie die aktuelle Tageszeit
einstellen und mit der Taste V' (Bestatigung)
bestatigen. So wird die einwandfreie Funktion des
Gerates gewahrleistet. Drehen Sie einen der
Bedienknebel, wird die Vorschlagszeit 8:00 als
Tageszeit ibemommen.

Das Typenschild fiir dieses Gerat ist sichtbar,
wenn Sie die Geratetilr 6ffnen. Ein zusétzliches
Typenschild ist auf einem separatem Blatt der
Anleitung beigelegt. Bewahren Sie dieses Typen-
schild aus Garantiegriinden am gleichen Ort wie
Thre Bedienungs- und Montageanleitung auf'!



1.3 Zur Benutzung

Das Gerat ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt
geeignet und darf nicht zweckentfremdet werden.

Benutzen Sie das Gerat nur zum Zubereiten von
Speisen. Das Gerét eignet sich nicht zum Heizen
des Aufstellungsraums!

Vorsicht! Verletzungsgefahr bei unsachgemafem
SchlieBen der Tiir! Sie konnen sich Finger und
Hande einklemmen und quetschen.

Bewahren Sie in Ihrem Backofen keine
brennbaren Gegenstande auf. Im Betrieb lassen
Sie nur die jeweils benttigten Gegenstande im
Gerat.

Der Garraumboden darf in Betrieb nicht bedeckt
oder mit Aluminiumfolie ausgekleidet sein.

Wasser nie direkt in den heifien Backofen giefien.
Emailschaden konnen entstehen.

Heizen Sie den Backofen immer in der Betriebsart
vor, in der Sie anschlieBend das Gargut backen
oder braten mochten.

Tipp: Sie haben die Moglichkeit das Gerat sehr
schnell aufzuheizen. Benutzen Sie dazu das
Programm < (Heifluft und Unterhitze).

Das Symbol «~ ,,Aufheizen® erlischt in der
Bedienblende, sobald die eingestellte Temperatur
erreicht ist.

Vorsicht bei Olen und Fetten! Diese konnen
leicht tiberhitzen und brennen.

Hinweis! Obstsduren wie beispielsweise von
Zitronen, Pflaumen etc. nach jedem Backvorgang
entfermen! Die Saure kann Flecken am Backofen-
email verursachen!

Nach dem Backen/Braten offnen Sie entweder
die Tiir vollstandig oder schlieflen Sie die Tiir.
Die Backofentiir darf nicht halboffen stehen,
da die Bedienblende und die Kiichenmobel
Schaden nehmen konnten.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Die
Tirinnenseite wird im Betrieb sehr heif}, seien Sie
entsprechend vorsichtig beim Offnen des Gerates.
Achten Sie darauf, dass die offenstehende Tiir nicht
zuriickschwenkt, wahrend Sie vor dem Gerat
stehen.

Ein eingebauter Temperaturschutz verhindert
das Uberhitzen des Gerates sowie der Kiichen-
mobel.

Nach dem Benutzen drehen Sie den
Bedienknebel ,Temperatur” wieder auf O zuriick.

Bei Funktionsstorungen iiberpriifen Sie zunachst
die Sicherungen im Haushalt. Ist die Stromversor-
gung in Ordnung, verstandigen Sie bitte Thren
Fachhandler oder den zustandigen Gaggenau-
Kundendienst.

Beim Offnen der Tiix werden alle Heizelemente
und der HeiBluftventilator abgeschaltet.

Nach Beenden des Back- oder Bratvorgangs lauft
das Kiihlgeblase noch eine Zeit lang nach und
schaltet dann automatisch ab.

An der Riickwand des Garraums befindet sich in
der Mitte unten die Steckdose fiir den separaten
Heizkorper fiir Brater und Backstein (Sonder
zubehor). Bitte lassen Sie im Normalbetrieb die
Abdeckung in der Steckdose.



2. Aufbau und Funktionsweise
2.1 Bufbau des Gerites

N

il = t ~
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Abb. 2
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Abb. 3
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Abb. 4 21 22

Crill- und Oberhitzeheizkorper
Liiftungsschlitze

Bedienblende

Fettfilter

Backofenbeleuchtung
Einschubroste

Backofentiir

NOOCIRWN =

8 Taste ,Uhr"

9 Display mit Zeitschaltuhr

10 Taste ,Plus”

11 Taste ,Bestatigung”

12 Tageszeitanzeige

13 Taste ,Minus*

14 Bedienknebel ,Betriebsarten”
15 Bedienknebel ,Temperatur”

16 Symbol ,Kindersicherung*

17 Symbol ,Dauer, Ende”

18 Symbol ,Kurzzeit"

19 Symbol ,Garzeit"

20 Symbol ,Kemtemperaturfiihler
21 Symbol ,Aufheizen”

22 Symbol ,Zeiteinheiten”
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2.2 Zubehor / Sonderzubehor

TS DN
o 5 T
Abb. 6
Abb. T
Abb. 8
Abb. 9
Abb. 10
Abb. 11 ——
Abb. 12
A
R P v e

Das Gerat ist serienmafig mit folgendem Zubehor
ausgestattet:

— GR 200-046:
Crillrost fiir Kuchenformen, Braten, Crillstiicke
und Geschirr (Abb. 5)

- KB 200-046:
Backblech fiir Kuchen, Platzchen, Aufbackwaren
(Abb. 6)

— GP 200-046:
Crillwanne fiir Braten bzw. als Fettauffanggefafl
(Abb. 7)

- FT 100-060:
Kemtemperaturfiihler (Abb. 8)

Folgendes Sonderzubehor konnen Sie bestellen:

- PS 026-001:
Backstein und Pizzaschieber (Abb. 9 und 10)

- BT 026-001:
Bratertopf (Abb. 11)

- KB 110-046:
Glaswanne fiir Auflaufe und vieles mehr (Abb. 12)

- HZ 026-001:
Heizkorper fiir Brater und Backstein
regelbar bis 300°C (Abb. 13)

- GR 082-046:
Crillrost

- GR 085-046:
Crillrost fiir Crillwanne

- AZ 031-002:
Backofenauszug

- US 210-002:
Umriistsatz katalytische Bleche



2.3 Funktionsweise der Betriebsarten

Abb. 14

Abb. 15

Abb. 16

Heifluft

Im HeiBluftbetrieb werden alle zubereiteten
Speisen mit der gleichen Temperatur gegart. Auf
mehreren Einschubhohen konnen verschiedene
oder gleichartige Speisen — ohne Geschmacks-
ibertragung — zubereitet werden.

Sie konnen mit Heifluft backen, braten und
sterilisieren.

Backen mit Heif3luft

Die ideale Betriebsart, um mehrere Backbleche
und -formen gleichzeitig zu backen (Abb. 14).
Braten mit HeifSluft

Das Fleisch wird von allen Seiten gleichmafig
gebraunt. Schieben Sie beim Garen auf dem Rost
die Crillwanne eine Einschubleiste tiefer ein, um
abtropfendes Fett aufzufangen.

HeiBluft und Unterhitze

Bei dieser Funktion ist der Unterhitze-Heizkorper
zusatzlich in Betrieb. Das Liifterrad sorgt flir eine
gleichformige Warmeverteilung. Zuséatzlich wird

Warme von unten erzeugt (Abb. 15).

Ober- und Unterhitze

Zwel Heizkorper werden gemeinsam betrieben.
Beim Backen mit Ober und Unterhitze konnen Sie
nur eine Einschubebene verwenden. Die besten
Back- und Bratresultate erzielen Sie dabei auf der
zweiten Einschubleiste von unten (Abb. 16).

Sie haben auch die Moglichkeit nur Oberhitze
getrennt zu wahlen. Mit dieser Betriebsart konnen
Sie Thr Back- oder Bratgut gezielt von oben
braunen.



Abb. 17

Abb. 18

Abb. 19

Grill

Beim Cirillen wird das Gargut mit einer Temperatur
von 150-300°C von oben gegart/gebraten. Dabei
kann man folgende Arten unterscheiden:

Temperaturgesteuertes Grillen

Das Heizelement beim temperaturgesteuerten
Crillen gibt je nach Einstellung des Bedienknebels
»lemperatur” mehr oder weniger Infrarotstrahlung
ab (Abb. 17). Diese Art des Crillens eignet sich fiir
flache Fleischstiicke und zum Cratinieren.

Bitte beachten: Das Grillgut muss gewendet
werden.

Crillen mit Umluft

Das mitlaufende Liifterrad walzt die heifle Luft um
und ergibt eine gleichméafigere Rundum-
Erwarmung, auch bei vollem Rost. Haufiges
Wenden entfallt (Abb. 18).

Spargrillen

Nur die mittlere Flache des Crillheizkorpers wird
beheizt (Abb. 19).

Bitte beachten: Das Grillgut muss nach der
halben Garzeit gewendet werden.



ECO

Abb. 20

o

Abb. 21

Ct

Abb. 22

ECO

Mit der Betriebsart ECO kénnen Sie Energie
sparend mit HeiBBluft Kuchen, Kleingeback, Auflaufe
und Cratins zubereiten. Das Licht und die
Katalysatorheizung sind bei dieser Betriebsart
ausgeschaltet und die Aufheizzeit verlangert sich.
Auferdem schaltet der Backofen bei einer Dauer-
programmierung den Heizkorper vor Ablauf der
Garzeit ab und nutzt so die Restwarme (Abb. 20).

Backstein-Betrieb (nur mit Sonderzubehor

PS 026 und HZ 026)

Ob knusprige Pizza oder frisches Brot — mit dem
Backstein erhalten Sie Backresultate, die mit denen
eines massiven Steinofens vergleichbar sind

(Abb. 21).

Briter-Betrieb (nur mit Sonderzubehor

BT 026 und HZ 026)

Mit dem beheizbaren Gussbrater konnen Sie grofie
Mengen Fleisch scharf anbraten und schonend
schmoren, die Weihnachtsgans oder einen
Riesenauflauf zubereiten (Abb. 22).



2.4 Sonderfunktionen

Anzeige der aktuellen Garraumtemperatuxr
(ThermoTest)

Kerntemperaturfithler

Stromausfall-Sicherung

Urlaubssicherung

Kindersicherung

ECO plus

10

Die aktuelle Garraumtemperatur wird beim
Betatigen der Taste ' (Bestatigung) fiir wenige
Sekunden im Display angezeigt.

Hinweis: Bei Dauerbetrieb des Backofens konnen
systembedingte Temperaturschwankungen bis zu
5°C auftreten.

Mit dem Kemtemperaturfiihler lasst sich die
Kemtemperatur [hres Gargutes genau messen.
Die Kerntemperatur kénnen Sie zwischen 1°C und
99°C wahlen und einstellen.

Bei eingeschaltetem Backofen bleibt der Heiz-
vorgang nach einem Stromausfall und danach
wiederkehrender Stromversorgung unterbrochen.
Hinweis: Ein Stromausfall von 5 Minuten wird vom
Gerat tiberbriickt und hat keine Konsequenzen zur
Folge.

Jeder Heizvorgang des Backofens wird nach

12 Stunden abgebrochen, wenn in dieser Zeit keine
Bedienung (Driicken einer Taste, Drehen eines
Bedienknebels) stattfindet. Bei einer Zeitprogram-
mierung ist diese Funktion nicht aktiv.

Die Kindersicherung verhindert ein unbeab-
sichtigtes Einschalten des Backofens.

Wenn Sie im Optionsmenii den Energie sparenden
ECO plus-Betrieb einstellen, wird bei allen
Betriebsarten das Licht und die Katalysatorheizung
ausgeschaltet. Auferdem schaltet der Backofen bei
einer Dauerprogrammierung den Heizkdrper vor
Ablauf der Garzeit ab und nutzt so die Restwéarme.



3. Bedienung
3.1 Ubersicht

Einschieben der Backbleche
— Schieben Sie das Backblech auf beiden Seiten
auf gleicher Hohe ein.

— Achten Sie darauf, dass sich die Einkerbung des
Backblechs hinten befindet, bzw. die Criffkante
vormne ist.

Einschalten

Abb. 23

Ausschalten
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Abb. 24

Bedienknebel ,,Temperatur:

Die Temperatur kann im Bereich von 50 - 300°C
eingestellt werden — im Temperaturbereich
zwischen 50 - 200°C in 5°-Schritten und im
Temperaturbereich zwischen 200 - 300°C in
10°-Schritten.

Bedienknebel ,,Betriebsarten*:
Sie haben 10 Programme zur Auswahl:
— HeiBluft

— Crill mit HeiBluft

- Crill

— HeiBluft mit Unterhitze

-ECO

— Ober und Unterhitze

— Oberhitze

— Backsteinbetrieb

— Braterfunktion

— Spargrill

Einschalten: (Abb. 23)

Um das Gerat in Betrieb zu nehmen, betatigen Sie
den Bedienknebel ,Temperatur”.

Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” nach
rechts, konnen Sie eine beliebige Temperatur
einstellen. Der Bedienknebel besitzt Rastungen.
Die erste Rastung nach rechts ist die Beleuchtungs-
stufe. Die eingestellte Temperatur wird fiir wenige
Sekunden im Display angezeigt.

Ausschalten: (Abb. 24)

Zum Ausschalten drehen Sie den Bedienknebel
»lemperatur” auf die Position 0. Die Beleuchtung
erlischt und im Display erscheint nur noch die
aktuelle Tageszeit.

Hinweis: Nach dem Ausschalten lduft das
Kiihlgeblase zum Schutz der Elektronik noch eine
Zeit lang nach und schaltet dann automatisch ab.
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3.2 Uhrbedienung

Die gewlinschte Betriebsart und Temperatur
konnen vor oder nach der Zeitprogrammierung
durch Drehen der Bedienknebel , Temperatur” bzw.
,Betriebsart” eingestellt werden.

Solange ein oder mehrere Symbole im Display
blinken ist eine Eingabe moglich. Das Blinken
zeigt, dass kein Wert bzw. kein zulassiger Wert
programmiert wurde.

Alle Zeitwerte werden tiber die Tasten &3 (Uhr), +,
-und VvV (Bestitigung) eingegeben.

Bei jeder Eingabe erfolgt ein akustisches und
optisches Signal.

Wenn Sie ein Programm vorwéhlen (z.B. Ende),
aber keinen Wert eingeben, wird nach wenigen
Sekunden die aktuelle Tageszeit im Display
erscheinen.

Ein eingegebener Wert (z.B. Dauerprogram-
mierung) muss innerhalb von 20 Sekunden bestatigt
werden (Taste v ,Bestatigung*). Wird der Wert
nicht bestatigt, wird der eingegebene Wert nicht
gespeichert.

Wenn Sie beim Programmieren den Wert
bestitigen mochten, driicken Sie die Taste vV
(Bestatigung).

Driicken Sie stattdessen auf eine andere Taste, so
wird der eingegebene Wert nicht gespeichert und
geht verloren.

Sie konnen eingestellte Werte durch Driicken der
Taste &3 (Uhr) abfragen. Der Wert erscheint fiir ca.
10 Sekunden im Display. Innerhalb dieser Zeit kann
der Wert durch Driicken der + oder - Taste
verandert und durch Driicken der Taste VvV
(Bestatigung) bestatigt werden.

Wenn Sie einen Wert 16schen wollen, driicken Sie
die + und - Taste gleichzeitig.

Wenn Sie am Gerét schon einmal einen Zeitwert
(z.B. Dauer) programmiert haben, so wird Thnen der
zuvor programmierte Wert bei einer emeuten
Programmierung vorgeschlagen.
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Je langer Sie bei der Zeitprogrammierung auf die +
bzw. - Taste driicken desto schneller lauft die Zeit
im Display ab.

Nach Ablauf der Zeitprogrammierung blinkt im
Display das entsprechende Symbol. Haben Sie
beispielsweise eine Endzeit programmiert, so
blinkt das Symbol =l (Endzeit). AuBerdem ertont
ein akustisches Signal.

Der Heizvorgang wird abgeschaltet und die
Backofenbeleuchtung erlischt.

Durch Driicken einer beliebigen Taste am Display
wird die zuvor gewahlte Betriebsart wieder
gestartet.

Durch Drehen des Bedienknebels , Temperatur” auf
0 wird der Backvorgang beendet.

Wahrend eine Zeitprogrammierung ablauft konnen
Sie jederzeit den Bedienknebel ,Temperatur” auf O
zuriickdrehen. Der Backofen heizt dann nicht
weiter. Der zuvor programmierte Zeitwert bleibt
erhalten. Nach Ablauf der eingegebenen Zeit ertont
ein akustisches Signal.

Hinweis: Wird die Uhrzeit an der Schaltuhr nicht
exakt angezeigt, so liegt kein technischer Defekt
am Gerat vor. Die Zeitbasis fiir die Uhren ist die
Netzfrequenz der offentlichen Stromversorgung.
Diese Frequenz betrdgt in Europa einheitlich 50 Hz
(Hertz). Versorgungsnetze, die aus Kraftwerken in
Osteuropa gespeist werden, weisen in diesem
Punkt Schwankungen auf. Im Display kann aufgrund
dessen eine falsche Zeit angezeigt werden. Auf die
Geratefunktion und Programmablaufe hat die
Abweichung keinen Einfluss.

Jeder Alarmton verstummt nach 3 Minuten.

Hinweis: Alle Funktionen der Zeitprogrammierung
konnen gleichzeitig genutzt werden.



Tageszeit einstellen

So gehen Sie vor:

— Betatigen Sie die Taste & (Uhr) 3 mal. Das
Symbol = (Zeiteinheit) blinkt im Display. Die
Zeitanzeige zeigt die momentan eingestellte
Tageszeit an (Abb. 25).

— Durch Betatigen der Tasten + bzw. - konnen Sie
die gewiinschte Zeit einstellen.

— Betéatigen Sie die Taste v (Bestatigung), um den
eingegebenen Wert zu bestatigen. Es ertont ein
akustisches Signal.

Hinweis: Nach einem Neuanschluss bzw. Strom-
ausfall leuchtet im Display die Vorschlagszeit 8:00
und das Symbol = (Zeiteinheit) blinkt. Durch
Driicken der Tasten + und - konnen Sie die
aktuelle Tageszeit einstellen und mit der Taste Vv
(Bestatigung) bestatigen. So wird die einwandfreie
Funktion des Gerates gewahrleistet. Drehen Sie
einen der Bedienknebel, wird die Vorschlagszeit
8:00 als Tageszeit libernommen.

13



Bei jeder weiteren Kurzzeit-Programmierung wird
Thnen der zuletzt programmierte Wert vorge-
schlagen.
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Kurzzeit
Mit der Kurzzeit ist eine Zeitdauer ohne auto-
matisches An- oder Abschalten programmierbar.
Sie konnen diese Funktionsart auch bei aus-
geschaltetem Gerat zum Beispiel als Eieruhr
verwenden. Der Einstellbereich liegt zwischen
zehn Sekunden (00:10) und 23.59 Stunden (23:59).
So gehen Sie vor:
— Betatigen Sie die Taste + am Display.

Das Symbol & (Kurzzeit) blinkt (Abb. 26).

— Im Display erscheint der Eingabewert, den Sie
mit den Tasten + oder - verandem kénnen. Das
Symbol = (Zeiteinheit) leuchtet im Display auf.

— Betatigen Sie die Taste v (Bestatigung), um den
eingegebenen Wert zu bestatigen.

- Im Display wird die ablaufende Zeit angezeigt.

Hinweis: Die Kurzzeit startet auch ohne das
Betatigen der Taste v (Bestatigung), wenn
innerhalb von 8§ Sekunden keine Eingabe erfolgt.
Nachdem die Kurzzeit abgelaufen ist ertont ein
akustisches Signal und das Kurzzeitsymbol blinkt im
Display. Durch Betatigen einer beliebigen Taste
verstummt das Signal. Der Kurzzeitwecker kann
jederzeit durch gleichzeitiges Driicken der Tasten
+ und - abgeschaltet werden.

Ruflaufender Timer

So gehen Sie vor:

— Betatigen Sie bei eingeschaltetem Gerat die
Taste = (Abb. 27).

— Im Display wird die Zeit beginnend bei 00:00
angezeigt (Maximaler Anzeigewert 12 Stunden).
So konnen Sie sich die abgelaufene Gardauer
laufend anzeigen lassen, ohne eine automatische
Abschaltung zu programmieren. Durch emeutes
Betatigen der Taste - wird der Timer
abgeschaltet.
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Wenn Sie 2 mal auf die Taste & (Uhr) driicken
wird [hnen automatisch die Endzeit angezeigt!

Bei jeder weiteren Dauer-Programmierung, wird
Ihnen durch Driicken der + Taste der zuletzt
programmierte Wert vorgeschlagen.

Dauer-Programmierung

Das Gerat wird fiir eine bestimmte Zeitdauer

betrieben. Der Einstellbereich liegt zwischen

1 Minute (00:01) und 23 Stunden und 59 Minuten

(23:59).

So gehen Sie vor:

— Driicken Sie die Taste & (Uhr) 1 mal. Im Display
blinken die Symbole H (Dauer) und O (Garzeit).
Im Display erscheinen Bindestriche (d.h.: kein
Wert programmiert) (Abb. 28).

— Driicken Sie die Taste + bzw. = , um die
gewiinschte Dauer einzustellen.

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung), um den
eingestellten Wert zu bestatigen. Es ertont ein
akustisches Signal. Im Display leuchtet das
Symbol @ (Garzeit).

Hinweis:

— Nach Ablauf der einprogrammierten Dauer ertont

ein Signal. Der Backofen schaltet dabei
selbsttatig aus.

— Zum Ausschalten des Signals driicken Sie eine
beliebige Taste.

— Die einprogrammierte Dauer kann nur auf
Tastendruck der Taste & (Uhr) abgefragt werden.

Falsch einprogrammierte Werte loschen:
- Driicken Sie 1 mal auf die Taste & (Uhr)

— Driicken Sie gleichzeitig die Tasten + und -.
Es ertont ein akustisches Signal.

15
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Abb. 29

Hinweis: Ausgangspunkt fiir die Abschaltzeit-
Programmierung ist die am Gerat eingestellte
Tageszeit.

Der eingegebene Wert kann durch zweimaliges
Driicken der Taste & (Uhr) abgefragt werden.
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Abschaltzeit-Programmierung

Das Gerat schaltet zu einer von lhnen gewahlten

Zeit automatisch ab. Ausgangspunkt ist die am

Cerat eingestellte Tageszeit.

So gehen Sie vor:

— Driicken Sie die Taste & (Uhr) 2 mal. Im Display
blinken die Symbole -I (Ende) und @ (Garzeit)
(Abb. 29).

— Driicken Sie die Taste + bzw. -, um die ge-
wiinschte Zeit einzustellen. Die mogliche
Abschaltzeit liegt innerhalb von 24 Stunden.

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung), um den
eingegebenen Wert zu bestatigen. Es ertont
ein akustisches Signal. Im Display leuchtet das
Symbol @ (Garzeit).

Nach Ablauf der eingestellten Zeit blinkt das
Symbol O (Garzeit) und es ertont ein akustisches
Signal.

Durch Driicken einer beliebigen Taste kann das
Signal abgeschaltet werden und der Heizvorgang
startet wieder. Drehen Sie den Temperaturwahl-
schalter auf O, um den Vorgang zu beenden.

Dauer- und Abschaltzeit-Programmierung
Diese Funktionsart ermoglicht es Ihnen, einen
Back- und Garvorgang auch wahrend Ihrer
Abwesenheit zu starten und zu beenden.

So gehen Sie vor:

— Geben Sie eine gewiinschte Dauer ein (s. S. 15).

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung).
— Geben Sie die gewlinschte Abschaltzeit ein (s.0.).
— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung).

Sobald die Abschaltzeit programmiert ist und mit
der Taste v (Bestatigung) bestatigt wurde, ist der
Automatik-Betrieb aktiv



3.3 Heif3luftbetrieb

Einschalten
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Abb. 30
Sterilisieren

Abb. 32

Einschalten

Drehen Sie den Bedienknebel ,Betriebsarten” auf
das Symbol < (HeiBluft) und den Bedienknebel
»lemperatur” auf die gewlinschte Temperatur
(Abb. 30).

Sie konnen mit HeiBluft backen, braten und
sterilisieren.

Schieben Sie beim Braten auf dem Grillrost die
Crillwanne / Glaswanne eine Einschubebene tiefer
als das Gargut ein, um herabtropfendes Fett
aufzufangen.

Ausschalten

Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf die
Position 0. Die Backofenbeleuchtung erlischt und
das HeiBluftgeblase stellt sich ab.

Sterilisieren

Claser (max. 6 Stiick) mit Obst oder Gemiise so in
die mit Wasser gefiillte Crillwanne / Glaswanne
stellen, dass die Glaser sich nicht beriihren. Bei
175°C erhitzen, bis die Fliissigkeit zu perlen
beginnt (Abb. 31).

— Gemiise bei 80-100°C ca. weitere 30-60 Minuten,
— Obst nach dem Perlen bei abgeschaltetem
Backofen ca. 5-15 Minuten sterilisieren.

Einschalten

Drehen Sie den Bedienknebel ,Betriebsarten”

auf das Symbol ECO und den Bedienknebel
,lemperatur” auf die gewiinschte Temperatur
(Abb. 32). Mit der Betriebsart ECO konnen Sie
Energie sparend mit HeiBluft backen. Die
Autheizzeit verlangert sich und das Licht ist
wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet. Durch
Driicken der Taste v (Bestatigung) konnen Sie fiir
einige Sekunden die Beleuchtung einschalten. Bei
dieser Betriebsart ist die Katalysatorheizung
ausgeschaltet. Dadurch kann es bei manchen
Speisen (z.B. Hefeteig) zu einer starkeren
Geruchsbildung kommen als im Normalbetrieb.
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3.5 Ober- und Unterhitze / Oberhitze

Einschalten
9
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Abb. 33

3.6 Heif3luft und Unterhitze
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Abb. 34
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Neben der klassischen Betriebsart Ober und
Unterhitze haben Sie auch die Moglichkeit, nur
Oberhitze getrennt zu wahlen. Mit dieser
Betriebsart konnen Sie Ihr Back- oder Bratgut
gezielt von oben braunen.

Einschalten:

Drehen Sie den Bedienknebel ,Betriebsarten” auf
das Symbol Ober und Unterhitze und den Bedien-
knebel ,Temperatur” auf die gewiinschte Temperatur
(Abb. 33).

Ausschalten:
Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf die
Position 0. Die Backofenbeleuchtung erlischt.

Bitte beachten Sie folgende Hinweise:
Backen mit Ober- und Unterhitze

Bei dieser Betriebsart konnen Sie nur auf einer
Ebene backen.

Braten mit Ober- und Unterhitze

Legen Sie das Fleisch auf den Crillrost oder in die
Crillwanne / Glaswanne. Schieben Sie beim Garen
auf dem Crillrost die Crillwanne / Claswanne eine
Einschubebene tiefer als das Gargut ein, um
herabtropfendes Fett aufzufangen.

Einschalten:

Drehen S'ie den Bedienknebel ,Betriebsart” auf das
Symbol < (HeiBluft und Unterhitze).

Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf die
gewltinschte Temperatur (Abb. 34).

Ausschalten:
Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf die
Position 0. Die Backofenbeleuchtung erlischt.



3.7 Grillbetrieb

Einschalten
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Abb. 35
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Abb. 36
Vorsicht!

Beim Cirillen entstehen sehr hohe Temperaturen,
die auch Tire und Rahmen erwarmen. Seien Sie
entsprechend vorsichtig und halten Sie Kinder
fern!

Hinweis: Crillen ist nur mit geschlossener
Backofentiir moglich.

Temperaturgesteuertes Grillen

Einschalten:

Drehen Sie den Bedienknebel ,Betriebsarten” auf
das Symbol W (Crillen).

Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf die
gewltinschte Temperatur (Abb. 35).

Ausschalten:

Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf die
Position 0.

Hinweis:

Schieben Sie beim Crillen auf dem Grillrost die
Crillwanne / Glaswanne eine Einschubebene tiefer
als das Gargut ein, um herabtropfendes Fett
aufzufangen.

Grillen mit dem Heif3luft-Geblase
Einschalten:

Drehen Sie den Bedienknebel ,Betriebsarten” auf
die Stellung AW (Crillen mit Heiffluft) und den
Bedienknebel Temperatur auf die gewlinschte
Temperatur (Abb. 36).

Ausschalten:

S.0.

Spargrillen

Einschalten:

Drehen Sie den Bedienknebel ,Betriebsarten” auf
die Stellung W (Spargrill) und den Bedienknebel
Temperatur auf die gewlinschte Temperatur.
Ausschalten:

S.0.
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3.8 Kerntemperaturfiihler

Abb. 37
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Hinweis:

Sie konnen am Kemtemperaturfiihler keine
Temperatur einstellen, die geringer ist als die
aktuelle Kemtemperatur des Gargutes.

Wenn Sie gleichzeitig eine Programmierung mit
dem Kemtemperaturfiihler und der Zeitschaltuhr
einstellen so schaltet diejenige Programmierung
den Backofen aus, die zuerst den eingegebenen
Wert erreicht.

Es ist nicht moglich eine Kurzzeit zu program-
mieren, wenn der Kemtemperaturfiihler
eingesteckt ist.
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Mit dem Kemntemperaturfiihler lasst sich die
Kemtemperatur Ihres Gargutes wahrend des
Garvorgangs zwischen 1°C und 99°C genau
messen. Der Fihler misst die Temperatur im
Inneren des Fleischstiicks. Es wird angezeigt, wenn
die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist und das
Fleisch den gewiinschten Gargrad aufweist. Der
Backofen schaltet sich bei Erreichen der
einprogrammierten Kemtemperatur automatisch ab.

Der Kemtemperaturfiihler
— ermoglicht exaktes, punktgenaues Garen.

— verhindert ein Ubergaren der Bratenstiicke.
— gibt Ihnen durch die Anzeigemdoglichkeit der
Ist-Temperatur die totale Kontrolle iiber den

Garverlauf.

So gehen Sie vor:
— Heizen Sie den Backofen vor.

— Schieben Sie den Gareinsatz mit dem Gargut ein.

- Stecken Sie den Kemtemperaturfiihler in die
Buchse links vome im Backofen (Abb. 37).
Achtung: Die Seitenwande sind heif}. Verwenden
Sie einen Handschuh.

— Stecken Sie die Spitze des Kerntemperaturfiihlers
in die Mitte des Garguts, an die dickste Stelle des
Garguts, bei Gefliigel jedoch nicht in die Mitte
(Hohlraum), sondern zwischen Bauch und
Oberschenkel.

Die Messspitze darf keine Knochen beriihren und
sollte nicht in fettreiches Gewebe gesteckt
werden.

— SchlieBen Sie die Backofentiir.

— Driicken Sie die Taste + . Im Display blinkt das
Symbol 7~ (Kemtemperaturfithler) und der
Vorschlagswert 60°C ist im Display zu sehen
(Abb. 38).

— Durch Betéatigen der Tasten + und - konnen Sie
einen Wert zwischen 1°C und 99°C (siehe
Tabelle) eingeben.



— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung), um den
eingegebenen Wert zu bestatigen. Es ertont ein
akustisches Signal.

Sobald die programmierte Kerntemperatur erreicht
ist, ertont ein akustisches Signal. Der Backofen
schaltet sich automatisch aus. Im Display blinken
die Symbole / (Kemtemperaturfiihler) und

| (Ende).

Achtung: Ziehen Sie vor Entnahme des Garguts
den Kermntemperaturfiihler heraus. Beniitzen Sie
dazu einen Handschuh, da der Kemtemperatur-
fithler im Betrieb sehr heify wird.

Hinweis:

Wenn Sie wahrend des Garvorgangs die Taste v
(Bestétigung) 2 mal driicken, wird hnen fiir wenige
Sekunden die Temperatur am Kemtemperaturfiihler
angezeigt.

Loschen der Kerntemperatur:
— Driicken Sie die Tasten + oder -. Das Symbol
7 (Kemtemperaturfiihler) leuchtet im Display.

— Driicken Sie gleichzeitig die Tasten + und -.

— Es ertont ein akustisches Signal und das Symbol
7 (Kemtemperaturfiihler) erlischt. Schalten Sie
das Gerat aus.

Zur Reinigung reiben Sie den Kerntemperatur
fithler einfach mit einem feuchten Tuch ab.

Hinweis:
Nehmen Sie den Kemtemperaturfiihler bei
Nichtgebrauch aus dem Garraum.

Verwenden Sie nur den mitgelieferten Original-
Temperaturfiihler. Sie konnen den Kern-
temperaturfiihler als Ersatzteil (Best. Nr. 156838)
nachbestellen.

Richtwerte Kermtemperatur

Rind
Roastbeef / Rinderfilet
blutig 45-50°C
rosa B5-65°C
durchgegart 70-80°C
Rinderbraten 80-85°C
Tafelspitz 90°C
Schwein
Schweinebraten 75-80°C
Schweineriicken 65-70°C
Hackbraten 85°C
Kalb
Kalbsbraten 75-80°C
Kalbsbrust, gefillt 75-80°C
Kalbsriicken rosa 65-70°C
Wild
Rehkeule 75-80°C
Hasen-/Rehriicken 65-70°C
Gefliigel
Hahnchen 85°C
Gans 85-90°C
Truthahn, Ente 80-85°C
Entenbrust 70°C
Lamm
Lammkeule rosa B55-65°C
Lamm durchgegart 15-80°C
Hammel
Hammelkeule rosa 75-80°C
Hammelriicken  durchgegart 80°C
Brot 90°C
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3.9 Sonderfunktionen
Kindersicherung

Abb. 39 = |:[ ECO
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Anzeige der aktuellen Garraumtemperatur
(ThermoTest)

Urlaubssicherung
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Die Kindersicherung verhindert ein unbeab-
sichtigtes Einschalten des Backofens.
So gehen Sie vor:

Einschalten:

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur”
nach rechts auf eine beliebige Stellung.

— Driicken Sie die Taste Vv (Bestatigung) und
halten Sie diese gedriickt.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die Position 0.

Im Display blinkt das Symbol @ (Kindersicherung).

Ausschalten:

— Diriicken Sie die Taste vV (Bestatigung) und
halten Sie diese gedriickt.

— Drehen Sie den Bedienknebel , Temperatur”
nach rechts auf eine beliebige Stellung.

— Lassen Sie die Taste V (Bestatigung) los.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die Position 0.

Im Display erlischt das Symbol @ (Kindersicherung).

Die aktuelle Garraumtemperatur wird beim
Betatigen der Taste v (Bestatigung) flir wenige
Sekunden im Display angezeigt.

Zu Threm Schutz ist der Backofen mit einer
Urlaubssicherung ausgestattet. Jeder Heizvorgang
wird nach 12 Stunden abgeschaltet, wenn in dieser
Zeit keine Bedienung stattfindet. Im Display
erscheinen Bindestriche.

Drehen Sie alle Bedienknebel auf 0, dann konnen
Sie das Gerat wieder wie gewohnt in Betrieb
nehmen.



Optionsmenii

Temperaturanzeige
°C/F

| Zeitanzeige
24h/12h (am/pm)
ECO plus

ein/aus

Abb. 41

Mit Hilfe des Optionsmeniis konnen Sie

— bei der Temperaturanzeige zwischen °C und °F
wahlen.

— bei der Zeitanzeige zwischen 12h (am/pm) und
24h wahlen.

— den ECO plus-Betrieb (Energiesparbetrieb) ein-
oder ausschalten. Wenn Sie im Optionsmenii den
ECO plus-Betrieb einschalten, so bleiben bei
allen Betriebsarten das Licht im Garraum und die
Katalysatorheizung wéahrend des Garvorgangs
ausgeschaltet. AuBerdem schaltet der Backofen
bei einer Dauerprogrammierung den Heizkorper
vor Ablauf der Garzeit ab und nutzt so die Rest-
warme. Durch Driicken einer beliebigen Taste
konnen Sie fiir einige Sekunden die Beleuchtung
einschalten. Durch das Abschalten der
Katalysatorheizung kann es bei manchen Speisen
(z.B. Hefeteig, Braten, Crillbetrieb) zu einer
starkeren Geruchsbildung kommen als im
Normalbetrieb.

Hinweis: Die Einstellung im Optionsmeni fiir
den ECO plus-Betrieb hat keinen Einfluss auf die
Betriebsart ECO.

So gehen Sie vor:
— Drehen Sie beide Bedienknebel auf die oberste
Position.

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung) und halten
Sie diese gedriickt.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Betriebsarten”
nach rechts.

— Lassen Sie die Taste v (Bestatigung) los.

— Durch Drehen des Bedienknebels ,Betriebsarten”
konnen Sie nun die verschiedenen Funktionen
auswahlen:

Position 1: Temperaturanzeige in °C oder °F
Position 2: Zeitanzeige in 24 Stunden oder

12 Stunden (am und pm)
Position 3: ECO plus Ein oder Aus

— Stellen Sie durch Driicken der Tasten + bzw. = die
gewiinschte Auswahl ein.

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung).

— Um das Optionsmeni zu verlassen, drehen Sie
den Bedienknebel ,Betriebsarten” wieder nach
oben oder drehen Sie den Bedienknebel
»lemperatur”.
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4. Backtabelle

Geback Heif3luft ECO (HeifSluft und| Ober- und | Einschub-| Back-
Unterhitze | Unterhitze | ebene dauer

Temp. °«C Temp. °«C Temp. °«C Temp. °C von unten Min.

Bisquitrolle 210 2 7-9
Tortenboden 170-175 2 30-35
Obstkuchen auf Hefeteig 165 165-175 2 40-45
Obstkuchen auf Miirbeteig 165 165 165 165-175 2 40-45
Blatterteig-Kleingeback 180 180 190 1+3/2* 15-20
Kasekuchen (hoch) 165 165 165 165-175 2 90-100
Kaseschnitten (flach) 165 165 165 165-175 2 45-50
Rithrkuchen (rund) 160-175 160-175 175-180 2 50-60
Kastenkuchen 160-175 160-175 175-180 2 50-60
Hefenapfkuchen (hoch) 160-175 165-175 1 40-50
Platzchen 160-175 160-175 170-175 1+3/2* 15-20
Hefezopf 165 165-175 2 30-40
Blechkuchen (Belag trocken) 165-170 165-170 165-175 2 40-50
Blechkuchen (Belag feucht) 165-170 165-170 170 165-175 2 40-50
Windbeutel 180 180 180-190 1+3/2* 20-25
Mischbrot** 200/1170 210/170 2 40-80

* In den Betriebsarten ECO und Heif3luft kénnen Sie auf mehreren Ebenen zugleich backen.
** Heizen Sie das Gerét auf der angegebenen Temperatur vor. Schalten Sie beim Einschieben des Garguts
auf die zweite Temperaturangabe zuriick.

Bemerkung: Obenstehende Werte sind als Richtwerte aufzufassen. Wir empfehlen, den Backofen immer vorzuheizen.
Backwaren mit Hefe gelingen am besten im Heifluftbetrieb.

Die empfohlene Betriebsart ist fett gedruckt.
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Brattabelle

Gericht Einschub-| HeifSluft| Grillu. | Ober- und |Gardauer | Kerntem-
ebene HeifSluft | Unterhitze peratur-
von unten | Temp. °C| Temp. °C Temp. °C | Minuten fithlex
Rind
Rinderbraten (Kasserolle*) 1,5kg 2 180 180 60-90
Roastbeef englisch 1,5 kg** 2 230/180 | 230/180 45-50 45-50°C
Rostbeef medium 1,5 kg** 2 230/180 | 230/180 60-70 55-65°C
Roastbeef durchgebr. 1,5 kg** 2 230/180 90-100 70-80°C
Schwein
Schweinebraten 1,5 kg** 2 230/180 | 230/180 60-70 758-80°C
Schweinebraten m. Schwarte 1,5kg*** 2 180/200 | 180/200 60-70 15-80°C
Kassler 1,5 kg** 2 180/160 40-50 65-70°C
Schweinshaxe*** 2 180/200 | 150/200 50-60 80-85°C
Rollbraten** 2 230/180 | 230/180 60-70 75-80°C
Kalb
Kalbsbraten** 2 230/180 230/180 60-70 758-80°C
Kalbshaxe*** 2 150/180 | 150/180 50-60 75°C
Kalbslende 2 160-170 20 70-75°C
getfiillte Kalbsbrust* 2 120-130 120 758-80°C

* Fleisch zuerst in Kasserolle auf Kochfeld ringsum anbraten.
** Fleisch bei hoher Hitze anbraten, nach 15-20 Minuten auf niedrigere Temperatur zuriickschalten.
*** Fleisch bei niedriger Temperatur garen, die letzten 18-20 Minuten Temperatur héher stellen.

Bemerkung: Obenstehende Werte sind als Richtwerte aufzufassen. Wir empfehlen, den Backofen immer vorzuheizen.
Die empfohlene Betriebsart ist fett gedruckt.
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Brattabelle

Gericht Einschub-| HeifSluft | Grill u. Ober- und | Gardauer (Kerntem-
ebene Heifiluft | Unterhitze peratur-

von unten | Temp.°C| Temp.°C Temp. °C | Minuten fithlex

Wild

Wildschweinbraten (Kasserolle*) 170-180 60-90

Rehkeule (Kasserolle*) 170-180 60-80 75-80°C

Rehriicken 2 165-175 170-180 20-25 65-70°C

Lammkeule (Kasserolle*) 180-200 35-45 65-715°C

Gefliigel

Ente 2-3 kg** 2 160/190 160/190 100-120 | 80-85°C

Entenbrust 2 160 160 18-20 70°C

Gans 2-3 kg** 2 160/190 160/190 100-120 | 88-90°C

Pute 3-4 kg** 2 160/190 160/190 120-180 | 88-90°C

Brathuhn 2 180 180 50-60 85°C

* Fleisch zuerst in Kasserolle auf Kochfeld ringsum anbraten.
** Fleisch bei niedriger Temperatur garen, die letzten 15-20 Minuten Temperatur hoher stellen.

Bemerkung: Obenstehende Werte sind als Richtwerte aufzufassen. Wir empfehlen, den Backofen immer vorzuheizen.

Die empfohlene Betriebsart ist fett gedruckt.
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Crilltabelle

Gericht Ein- Vor- Temp. Crill Crill und Heiflluft | Garzeit

schub*| heizen °C Minuten Minuten gesamt
1. Seite | 2. Seite 1. Seite 2. Seite Min.

Schweinebauch in Scheiben 3 X 180-200 6 4 5 5

Schaschlik 3 X 190 8 8

Bratwurst 3 X 200 5 4

Merguez (Crillwurst) 3 X 200 6 6

Brathuhn** 2 180 30 30

Hiihnchenschenkel 3 X 180 20 20 15 15

Spare Ribs 3 X 180-200 15 15 12 12

Schweinshaxe*** 2 X 150/200 50-60

Forellen 3 X 180-200 8

Gemiisespiefe 3 X 200

Gammelenspiefie 3 X 175

Uberbacken und Gratinieren

belegtes Toastbrot 3 X 190 5-7

Creme Caramel**** 4 250

Créme Brulée**** 4 250

Kuchen mit Baiser**** 3 X 200

Wichtig: Grillen Sie nur bei geschlossener Backofentiir.
Wir empfehlen, in die unterste Einschubebene die Crillwanne einzuschieben, um abtropfendes Fett aufzufangen.

*  Einschubebene von unten

**  Bei Gerdten mit Drehspie verwenden Sie am besten den Drehspief} in der Betriebsart Crill.
*** Die Schweinshaxe nicht drehen. Stellen Sie die Temperatur fiir die letzten 15-20 Minuten hoch.
**** Bei diesem Gargut muss nach gewiinschtem Braunungsgrad gratiniert oder tiberbacken werden.

Bemerkung: Obenstehende Werte sind als Richtwerte aufzufassen. Wir empfehlen, den Backofen immer vorzuheizen.

Die empfohlene Betriebsart ist fett gedruckt.
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5.

Tipps und Tricks

zum Backen

Was tun wenn ... ?

Die Losung !

... der Blechkuchen unten zu hell ist?

Schieben Sie den Kuchen tiefer ein und entfernen Sie alle nicht benétigten
Gegensténde aus dem Backofen!

... der Formkuchen unten zu hell ist?

Schieben Sie die Backform nicht auf dem Blech, sondem auf dem Rost in den Ofen!

... der Kuchen / das Gebéack unten zu dunkel ist?

Schieben Sie den Kuchen /das Gebéack hoher ein!

... der Kuchen zu trocken ist?

Stellen Sie die Backofentemperatur etwas hoher ein. Heizen Sie das Gerat vor!

... der Kuchen innen glitschig, teigig oder das Fleisch innen

nicht gar ist?

Stellen Sie die Back- oder Brattemperatur etwas niedriger ein. Achtung! Back- oder
Bratzeiten kénnen durch hohere Temperaturen nicht verkiirzt werden. Besser die
Back- oder Bratzeit etwas langer wahlen, den Kuchenteig langer gehen lassen!

... der Form- oder Kastenkuchen bei HeiBluft hinten zu dunkel ist?

Stellen Sie die Backform nicht direkt vor die Backofenriickwand, sondern mittig!

... der Kuchen zusammenfallt?

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Fliissigkeit oder stellen Sie die
Backofentemperatur um 10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen
Riihrzeiten im Rezept. Offnen Sie die Backofentlir nicht zu frith!

... der Kuchen in der Mitte hoch aufgegangen und am Rand

niedriger ist?

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein.
Nach dem Backen 16sen Sie den Kuchen vorsichtig mit einem Messer.

... der Kuchen oben zu dunkel wird?

Schieben Sie ihn tiefer ein, wahlen Sie eine niedrigere Temperatur und backen Sie
den Kuchen etwas langer!

... der Kuchen unten zu dunkel wird?

Schieben Sie ihn hoher ein und wahlen Sie beim néchsten Mal eine niedrigere
Temperatur!

... der Obstkuchen unten zu hell wird und der Obstsaft iberlauft?

Verwenden Sie beim nachsten Mal besser die tiefere Grillwanne zum Backen!

... der Kuchen unten zu trocken ist?

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Locher in den fertigen Kuchen. Dann
traufeln Sie Obstsaft oder Alkoholisches dariiber. Wahlen Sie beim ndchsten Mal
die Temperatur um 10 Grad hoher und verkiirzen Sie die Backzeiten!

... das Brot oder der Kuchen von aufien gut (gar) aussehen,

aber von innen klitschig (spintig, mit Wasserstreifen
durchzogen) sind?

Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger Fliissigkeit und backen Sie mit
niedrigerer Temperatur etwas langer. Bei Kuchen mit feuchtem Belag backen Sie
den Boden erst vor, bestreuen ihn mit Mandeln oder Semmelbroseln und geben
dann den Belag darauf. Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten!

... Sie auf mehreren Ebenen gebacken haben und auf dem

oberen Blech das Geback dunkler als auf dem unteren ist?

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das Gebéck gleichméafiger
braun. Gleichzeitig eingeschobene Bleche miissen nicht gleichzeitig fertig werden.
Lassen Sie die unteren Bleche 5-10 Minuten nachbacken oder schieben Sie diese
entsprechend friiher ein!

... die Platzchen sich nicht vom Blech 16sen?

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Backofen und 16sen Sie die Platzchen
sofort ab!

der Kuchen sich nicht beim Stiirzen 16st?

Lockermn Sie den Rand vorsichtig mit einem Messer. Stiirzen Sie den Kuchen ermeut
und bedecken Sie die Form mehrmals mit einem nassen kalten Tuch. Fetten Sie
beim néchsten Mal die Form gut ein und streuen Sie zusatzlich Semmelbrésel hinein!

zum Braten und Grillen

... der Braten dunkel geworden und die Kruste stellenweise

verbrannt ist?

Uberpriifen Sie die Einschubhthe und die eingestellte Brattemperatur!

... der Braten gut aussieht, aber die Sofie angebrannt ist?

Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein kleineres Bratgeschirr und geben Sie mehr
Fliissigkeit zu!

... der Braten gut aussieht, aber die Sofe zu hell und wassrig ist?

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr und verwenden Sie
weniger Fliissigkeit!

... fiir das Gewicht des Bratens keine Angabe in der Tabelle ist?

Wahlen Sie Angabe entsprechend zum néchstiedrigeren Gewicht und verlangem
Sie die Zeit.
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Tipps zum Backen:

— Sie konnen grundsatzlich jedes hitzebestandige
Geschirr verwenden. Das Geschirr wird in die
Mitte des Rostes gestellt. Fiir grofie Braten
konnen Sie auch die Crillpfanne verwenden.
Stellen Sie Glasgeschirr beim Herausnehmen auf
einem trockenen Kiichentuch oder Rost ab und
nicht auf einer kalten oder nassen Unterlage. Das
Clas konnte springen.

— Wir empfehlen Thnen, dunkle Backformen aus
Metall zu verwenden, weil diese die Hitze besser
absorbieren.

— Die Werte in der Gartabelle gelten fiir den vor
geheizten Backofen. Temperatur und Dauer sind
von Menge und Beschaffenheit des Teiges ab-
hangig. In den Tabellen sind daher Temperatur-
bereiche angegeben. Wir empfehlen Ihnen beim
ersten Mal mit der niedrigsten Temperatur zu
beginnen. Stellen Sie diese bei Bedarf beim
nachsten Mal hoher ein. Hinweis: Eine niedrigere
Temperatur ergibt eine gleichméaBigere
Braunung.

— Um festzustellen wann Thr Rithrkuchen durchge-
backen ist stechen Sie nach Ablauf der Backzeit
mit einem Holzstabchen an der hochsten Stelle in
den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz klebt,
ist der Kuchen fertig.

— In der Betriebsart ECO kann es bei bestimmten
Backwaren (z.B. Hefeteig) zu einer starkeren
Geruchsbildung kommen als im Normalbetrieb.
Verwenden Sie in diesem Fall besser den
normalen HeiBluftbetrieb.

Tipps zum Braten und Crillen:

— Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch
10 Minuten im abgeschalteten, geschlossenen
Backofen ruhen. So bleibt das Fleisch saftiger.

— Crillen Sie immer im geschlossenen Backofen.
Die Crillstiicke sollten moglichst gleich dick sein,
mindestens 2 bis 3 cm. So braunen sie gleich-
maBig und bleiben schon saftig. Steaks immer
ungesalzen grillen. Die Crillstiicke direkt auf den
Rost legen.

— Das Gefliigel wird besonders knusprig braun,
wenn Sie es gegen Ende der Bratzeit mit Butter,
Salzwasser, abgetropftem Fett oder Orangensaft
bestreichen.

- Um empfindliches Gefriergut schonend und
schnell aufzutauen, legen Sie es auf den Crillrost
und drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur”
auf die Position Licht. Verwenden Sie zum
Auffangen der Auftaufliissigkeit die Grillwanne.

— Schieben Sie beim Braten die Crillwanne mit
etwas Wasser auf die Ebene unter dem Rost ein,
so wird der Fleischsaft aufgefangen und der
Backofen bleibt sauberer.

— Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter
den Fliigeln ein, so kann das Fett ablaufen.
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6. Reinigung und Pflege
6.1 Manuelle Reinigung

V’ L,
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£
&
S

Achtung:

Dieses Gerat nicht mit einem Dampfreinigungs-
gerat oder mit Wasserdruck reinigen —
Kurzschlussgefahr!

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Warten Sie vor
der Reinigung, bis der Backofen handwarm
abgekiihlt ist.

Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuer-
mittel, scharfen Mittel, Nitropoliermittel odex
kratzenden Schwamme oder Gegenstande.

Fiihren Sie vor der ersten Inbetriebnahme und nach
jedem Gebrauch eine griindliche Reinigung durch.
Dadurch vermeiden Sie ein Einbrennen von
Riickstanden. Nach mehrfachem Einbrennen lassen
sich die Riickstande nur noch schwer entfermen.

Waschen Sie den Backofen in warmem Zustand mit
etwas heifier Spiillauge aus und lassen ihn zum
Trocknen geodfinet. Kratzen Sie eingebrannte
Speisenriickstande nicht ab, sondern weichen Sie
diese mit einem feuchten Tuch und Spiilmittel auf.
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Obstsifte, die bei saftigen Kuchen auf den Boden
des Backofens tropfen, konnen das Email
beschadigen. Entfernen Sie solche Speisereste,
sobald der Backofen geniigend abgekiihlt ist.

Der Backofen darf nicht mit handelsiiblichen
Backofensprays gereinigt werden.

Reinigen Sie die Zubehorteile (Backbleche,
Backrost, Crillwanne) nach Moglichkeit nur mit
heifem Wasser oder Spiilmittellauge.

Bedienblende, Glasfliche und Bedienelemente
mit einem feuchten Tuch und leichter Spiillauge
reinigen und mit einem trockenen weichen Tuch
nachwischen.

Verwenden Sie fiir die Bedienblende keine
handelstiblichen Edelstahlreiniger und keine stark
alkalischen Reiniger (z.B. Backofensprays), da
diese die Blende und die Bedruckung angreifen
konnen. Verwenden Sie auBerdem keine
kratzenden Schwamme.

Verwenden Sie fiir die Glasscheibe keine
scheuemden Mittel oder kratzenden Schwamme.
Tragen Sie handelstibliches Fensterputzmittel auf
einen weichen, feuchten Lappen oder Fensterleder
auf. Spriithen Sie dabei die Schalterblende nicht
ein.

Reinigung des Backsteins (Sonderzubehor)
Nach Gebrauch die groben Verschmutzungen auf
dem Backstein entfernen. Wenden Sie den
Backstein nach dem Gebrauch, so erfolgt bei der
ndchsten Beniitzung eine Selbstreinigung der
schmutzigen Unterseite.

Achtung: Den Backstein nicht mit Wasser und
Reinigungsmitteln reinigen!



6.2 Selbstreinigung

R

Das Riickblech ist katalytisch emailliert.

Als Sonderzubehor konnen Sie fiir die Seiten und
die Decke katalytisch emaillierte Bleche bestellen.

In dieser Betriebsart verbrennen bei Temperaturen
um 300 °C die Verschmutzungen auf den
katalytischen Innenblechen (Zubehor).

Bei starkerer Verschmutzung miissen grobe
Fettreste vor der Reinigung aus dem Ofen entfernt
werden.

Die nichtkatalytischen Teile wie Garraumboden,
Tirinnenseite und Glasscheibe werden dabel nicht
gereinigt. Diese Teile sind zuvor zu reinigen.

So gehen Sie vor:

— Entnehmen Sie alle losen Innenteile, wie z.B.
Crillrost oder Backstein aus dem Garraum!

— Entfermen Sie den Fettfilter. Schieben Sie den
Fettfilter nach oben und entnehmen Sie ihn aus
dem Garraum.

— Schliefien Sie die Backofentiire.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Betriebsarten”
auf ~W (HeiBluft und Grill).

— Drehen Sie den Bedienknebel , Temperatur” auf
300°C.

— Geben Sie eine Dauer ein (s. S. 15). Als
Vorschlagszeit empfehlen wir 1:30 h.

Je nach Verschmutzungsgrad sollte die
Reinigungsdauer verandert werden. Die Ein-
stelldauer sollte mind. 1 und max. 2 Stunden
betragen.

Der Katalysevorgang startet unmittelbar nach dem
Einstellen der Zeitschaltuhr.

Durch Eingabe der Abschaltzeit kann der
Katalysevorgang auch zu einem spateren Zeitpunkt
automatisch gestartet werden.

Die aktuelle Katalysezeit kann jederzeit durch
Betédtigen der Taste d; (Uhr) abgefragt werden.

Drehen Sie den Bedienknebel Temperatur nach
dem Selbstreinigungsvorgang wieder auf die
Position 0.
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6.3 Reinigung des Fettfilters

Abb. 44

6.4 Ausbau der katalytischen
Reinigungsbleche (Zubehor)

Abb. 45

Abb. 46 «~ -
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Wir empfehlen [hnen jewelils nach 2 Bratvorgangen
bzw. bei entsprechenden Verschmutzungen nach
dem Backen den Fettfilter zu reinigen.

Schieben Sie den Fettfilter nach oben und
entmehmen Sie ihn. Reinigen Sie den Fettfilter in
heifer Spiillauge oder in der Geschirrspiil-
maschine. Wenn Sie den Fettfilter in der Geschirr-
spiilmaschine reinigen, dann stellen Sie ihn bitte
senkrecht in den Geschirrkorb, damit keine
Speisereste darauf zurlickbleiben. Hangen Sie den
Fettfilter nach dem Reinigen wieder an der
Riickwand ein.

Waschen Sie den Backofen bei geringer
Verschmutzung in warmem Zustand mit heifler
Spiillauge aus und lassen ihn zum Trocknen
geoffnet.

Katalytisches Reinigungsblech entnehmen:
— Entfernen Sie vorme und hinten die Randel-
muttern an den beiden Seitenwanden (Abb. 45).

— Entmehmen Sie die katalytischen Seitenbleche mit
den Auflagerosten (Abb. 46). Bei starker
Verschmutzung konnen Sie die katalytischen
Innenbleche in sehr heiflem Wasser mit Kernseife
und einer weichen Biirste reinigen.

— Verwenden Sie keine scheuermden oder scharfen
Putzmittel.



7. Wartung

1.1 Allgemeines

1.2 Lampenwechsel

Abb. 41
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Abb. 48
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Vor allen Reparaturen das Geriat zuerst
stromlos machen (Sicherungen ausschalten).

Bei eventuell auftretenden Funktionsstorungen
zunachst die Sicherungen im Haushalt iiberpriifen.

Wenn die Stromversorgung in Ordnung ist, das
Gerat aber trotzdem nicht funktioniert, dann
verstandigen Sie bitte [hren Fachhandler oder den
zustandigen Gaggenau-Kundendienst. Geben Sie
den Geratetyp an. Sehen Sie zu diesem Zweck auf
dem Typenschild nach (liegt dieser Anleitung bei).

Reparaturen diirfen nur von autorisierten
Fachleuten durchgefiihrt werden, damit die
Sicherheit des Gerates gewahrleistet bleibt.
Durch unsachgemaéBe Eingriffe verfallt der
Garantieanspruch!

Die Ersatzlampen (Artikel-Nummer 157312)
erhalten Sie beim Gaggenau-Kundendienst oder im
Fachhandel. Bitte verwenden Sie nur Original-
Ersatzteile.

So gehen Sie vor:

— Sicherungen ausschalten.

— Entfernen Sie eine Schraube der Lampen-
abdeckung.

- Schwenken Sie die Abdeckung zur Seite.
Achtung! Die Lampenabdeckung kann noch
heif} sein!

— Drlicken Sie die Lampe ca. 4-8 mm zur Seite.
Die Lampe kann nun nach unten gekippt
und herausgenommen werden.

— Das Einsetzen der Lampe erfolgt in umgekehrter
Reihenfolge. Zum Schluss die Lampenabdeckung
in die urspriingliche Position schwenken und
festschrauben (Achtung: auf korrekten Sitz der
Dichtung achten!).

Hinweis: Beriihren Sie die Halogenlampen
nicht mit den Handen! Verwenden Sie ein Tuch
und beriihren Sie die Lampe nur am Rand.
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1.3 Demontage der Frontscheibe

Abb. 49

Abb. 50 S
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Die Backofentiir wird aktiv durchliiftet. Daher
konnen sich nach einiger Zeit Staub- und
Fettpartikel an der Frontscheibe absetzen. Um
diese Verunreinigungen zu entfernen, demontieren
Sie die Frontscheibe.

So gehen Sie vor:
— Entfernen Sie die untere Schraube am Tiirgriff.

— Entfernen Sie die obere Schraube am Tiirgriff und
nehmen Sie den Tirgriff ab.

— Halten Sie die Frontscheibe mit einer Hand fest
und schiitteln Sie die Tiir leicht hin- und her.
Die Classcheibe kann nach vorme entnommen
werden.

Nun konnen Sie die Frontscheibe reinigen.

Der Einbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
Achten Sie dabei darauf, dass die Scheibe auf der
Schamierseite zuerst eingesetzt wird und mit einer
Hand gegen Herausfallen gesichert wird.



8. Montageanleitung

8.1 Technische Daten
Anschlusswert: 230 V AC, 16 A

Heizleistung:

Infrarotgrill 3100 W
HeiBluftheizkorper 2300 W
Oberhitze 1100 W
Unterhitze 1100 W
Powerschaltung 3600 W
MaBe BxHxT):

AuBen: 590 x 590 x 550 mm
Innen: 460 x 365 x 400 mm

Folgende Ersatzteile konnen Sie unter den
angegebenen Nummerm bestellen:

Backblech KB 200-046
Crillrost GR 200-046
Crillwanne GP 200-046
Halogenlampe 157312

Kemtemperaturfithler 156838
Technische Anderungen vorbehalten.

8.2 So gehen Sie vor

Das Gerat darf nur von einem autorisierten
Fachmann unter Beachtung aller einschlagigen
Vorschriften der Stromversorgungsunternehmen
sowie der Bauverordnungsvorschriften der Lander
angeschlossen werden.

Der Installateur ist fiir das einwandfreie
Funktionieren am Aufstellungsort verantwortlich. Er
hat dem Benutzer die Funktionsweise des Gerats
anhand der Bedienungsanleitung zu erklaren. Der
Benutzer ist auch darauf hinzuweisen, wie er im
Bedarfsfall das Gerat vom Stromnetz trennen kann.

Eventuelle Schaden, die durch Nichtbeachten
dieser Anleitung verursacht wurden, konnen nicht
anerkannt werden.

Das Gerat ist fiir Reparaturen oder im Notfall
stromlos zu machen. Es muss deshalb mit einem
Stecker allpolig vom Netz getrennt werden konnen,
oder es ist eine Trennvorrichtung mit mindestens

3 mm Kontaktabstand (Sicherung) vorzusehen.

Bei unsachgemaf durchgefiihrten Reparaturen
konnen fiir Sie erhebliche Gefahren entstehen.

Anschluss an das Stromnetz:

An der Gerateoberseite befindet sich ein Deckel,
der abgeschraubt werden muss. Das auf der
Gerateoberseite aufgeklebte Schaltschema stellt
nochmals die Anschlussvarianten dar.

Das Stromnetz, an das der Backofen / Herd
angeschlossen werden soll, ist mit 16 Ampere pro
Phase abgesichert.

Nur fiixr 230 V: Der Backofen wird einphasig
angeschlossen.

Nur fiir 400 V: Der Backofen wird zweiphasig
angeschlossen, d.h. L1, L2 und N.

Das Gerat muss geerdet werden.

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die durch
eine unsachgemafe oder nicht vorhandene Erdung
des Gerats entstehen konnen.

Schrauben Sie den Deckel wieder an.
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Abb. 51
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Einbau

So gehen Sie vor:
— Packen Sie das Gerat aus und iiberpriifen Sie es
auf eventuelle Transportschaden.

— Entfernen Sie die Transportsicherung unter dem
Criff und das Klebeband an der Tiir.

— Wahlen Sie ein flexibles Netzanschlusskabel
entsprechend der Nennaufnahme und der
Anschlussart aus.

— Schieben Sie das Gerat in das Mobelteil ein.
Schrauben Sie es mit den beigefligten Holz-
schrauben am Stirnholz des Umbauschranks an
der Criff- und Scharmnierseite, direkt unterhalb der
unteren Blende fest.

Hinweis: Konfrollieren Sie mit einer Wasserwaage,
dass der Backofen exakt waagrecht eingebaut ist.

— Nach dem Einbau muss der Beriihrungsschutz
(entsprechend der elektrischen
Priifbestimmungen) sichergestellt sein.

- Uberpriifen Sie das Gerét auf einwandfreies
Funktionieren.

— Fiihren Sie eine Reinigung durch (s. Kapitel
Reinigung und Pflege).
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Verwendete Mac Distiller 4.0.x Joboptions
Dieser Report wurde automatisch mit Hilfe der Adobe Acrobat Distiller Erweiterung "Distiller Secrets v1.0.5" der IMPRESSED GmbH erstellt.
Sie koennen diese Startup-Datei für die Distiller Versionen 4.0.5 und 5.0.x kostenlos unter http://www.impressed.de herunterladen.

ALLGEMEIN ----------------------------------------
Dateioptionen:
     Kompatibilität: PDF 1.2
     Für schnelle Web-Anzeige optimieren: Ja
     Piktogramme einbetten: Ja
     Seiten automatisch drehen: Einzeln
     Seiten von: 1
     Seiten bis: Alle Seiten
     Bund: Links
     Auflösung: [ 75 75 ] dpi
     Papierformat: [ 552 566 ] Punkt

KOMPRIMIERUNG ----------------------------------------
Farbbilder:
     Downsampling: Ja
     Berechnungsmethode: Bikubische Neuberechnung
     Downsample-Auflösung: 300 dpi
     Downsampling für Bilder über: 450 dpi
     Komprimieren: Ja
     Komprimierungsart: ZIP
     Bitanzahl pro Pixel: Wie Original Bit
Graustufenbilder:
     Downsampling: Ja
     Berechnungsmethode: Bikubische Neuberechnung
     Downsample-Auflösung: 300 dpi
     Downsampling für Bilder über: 450 dpi
     Komprimieren: Ja
     Komprimierungsart: ZIP
     Bitanzahl pro Pixel: Wie Original Bit
Schwarzweiß-Bilder:
     Downsampling: Ja
     Berechnungsmethode: Bikubische Neuberechnung
     Downsample-Auflösung: 600 dpi
     Downsampling für Bilder über: 900 dpi
     Komprimieren: Ja
     Komprimierungsart: CCITT
     CCITT-Gruppe: 4
     Graustufen glätten: Nein

     Text und Vektorgrafiken komprimieren: Ja

SCHRIFTEN ----------------------------------------
     Alle Schriften einbetten: Ja
     Untergruppen aller eingebetteten Schriften: Nein
     Wenn Einbetten fehlschlägt: Warnen und weiter
Einbetten:
     Immer einbetten: [ ]
     Nie einbetten: [ ]

FARBE(N) ----------------------------------------
Farbmanagement:
     Farbumrechnungsmethode: Alle Farben zu sRGB konvertieren
     Methode: Standard
Arbeitsbereiche:
     Graustufen ICC-Profil: Adobe Gray - 20% Dot Gain
     RGB ICC-Profil: sRGB IEC61966-2.1
     CMYK ICC-Profil: Adobe CMYK
Geräteabhängige Daten:
     Einstellungen für Überdrucken beibehalten: Nein
     Unterfarbreduktion und Schwarzaufbau beibehalten: Nein
     Transferfunktionen: Beibehalten
     Rastereinstellungen beibehalten: Nein

ERWEITERT ----------------------------------------
Optionen:
     Prolog/Epilog verwenden: Nein
     PostScript-Datei darf Einstellungen überschreiben: Ja
     Level 2 copypage-Semantik beibehalten: Ja
     Portable Job Ticket in PDF-Datei speichern: Ja
     Illustrator-Überdruckmodus: Ja
     Farbverläufe zu weichen Nuancen konvertieren: Ja
     ASCII-Format: Nein
Document Structuring Conventions (DSC):
     DSC-Kommentare verarbeiten: Ja
     DSC-Warnungen protokollieren: Nein
     Für EPS-Dateien Seitengröße ändern und Grafiken zentrieren: Ja
     EPS-Info von DSC beibehalten: Ja
     OPI-Kommentare beibehalten: Ja
     Dokumentinfo von DSC beibehalten: Ja

ANDERE ----------------------------------------
     Distiller-Kern Version: 4050
     ZIP-Komprimierung verwenden: Ja
     Optimierungen deaktivieren: Nein
     Bildspeicher: 524288 Byte
     Farbbilder glätten: Nein
     Graustufenbilder glätten: Nein
     Bilder (< 257 Farben) in indizierten Farbraum konvertieren: Ja
     sRGB ICC-Profil: sRGB IEC61966-2.1

ENDE DES REPORTS ----------------------------------------
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Bahrenfelder Chaussee 49
22761 Hamburg, Germany
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